Tarte aux oignons 


10mn réalisation — 20 + 30mn cuisson — 4 personnes 


pâte brisée + 75gr beurre +1 50gr fromage râpé ou 80gr crème fraîche 
2 CC muscade râpée + 2 œufs + 1kg oignons + 25cl bière 
facultatif : lardons fumés 


* Préchauïter le four th. 180° 

* Peler les oignons (sous l’eau ou après sortie de 15mn du congélateur), 
découper en gros morceaux et faire revenir dans le beurre. 

* Dés que les oignons dorent, verser la bière et laisser mijoter 20mn. 

* Lorsqu'il ne reste quasiment plus de liquide dans la sauteuse, battre les 
oeufs et verser sur les oignons, ajouter 2 fromage râpé et assaisonner. 

* Foncer le moule de la pâte piquée et retournée, verser la préparation et 
recouvrir du reste de fromage râpé. Enfourner 30mn. 





Tarte aux 3 fromages 


2mn réalisation —- 40mn cuisson -— 4 personnes 


1 pâte feuilletée + 100gr comté ou emmental + 100gr roquefort + 4 œufs 
300gr fromage blanc à 40% MG + 20cl crème fraîche + sel + poivre 


* Préchauffer le four à 180-200°C . 

* Mettre tous les ingrédients de la garniture dans le bol et mixer 2mn 
vit.4, puis, rectifier l’assaisonnement. 

* Abaisser la pâte feuilletée, en foncer le moule et "cuire à blanc” 10mn. 

* Verser la préparation sur la pâte et enfourner à nouveau 30mn. 

* Au terme de la cuisson, démouler et servir chaud. 


mn réalisation — mn cuisson -— 4 personnes 
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